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Abstract of DE1 9847232 

In an imaging process to assess the distribution of meat esp. pork within a slaughtered animal cadaver, 
the image (1) is fully assessed and evaluated solely using an electronic data processing system. The 
images are captured by an external sensor and detect the loin and bacon zones. The image is 
subdivided into optical levels with sectors (2) which are uniformly calculated to establish line contours 
(10) and significant features. The contours (10) and features are automatically measured and recorded 
as specific parameters. 



Data supplied from the esp@cenet database - Worldwide 



http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=DE19847232&F-0 



3/24/2006 



THIS ?M£ ^ m 



3) 3 



<§)• BUNDESREPUBLIK ® Offenlegungsschrift 

DEUTSCHLAND _ Q£ 1 gg A 1 




DEUTSCHES 
PATENT- UND 
MARKENAMT 



® 



® Aktenzeichen: 
@ Anmeldetag: 
® Offenlegungstag: 



® Int. CI. 6 : 

A 22 B 5/00 

A22C 17/00 
G 01 N 33/12 
G 06 K 9/62 



198 47 232.3 
14. 10.98 
2. 12.99 



CM 
CO 
CM 

*t 
oo 



@ Innere Prioritat: 
298 09 028. 7 



19. 05. 98 



(n) Anrnelder: 

CSB-System Software-Entwicklung & 
Unternehmensberatung AG, 52511 Geilenkirchen, 
DE 

® Vertreter: 

Haufcingen, P., Ing. Faching. f. Schutzrechtswesen, 
Pat.-Anw., 06526 Sangerhausen 



@ Erfinder: 

Schimitzek, Peter, Dr., 52511 Geilenkirchen, DE 

(56) Entgegenhaltungen: 

DE 197 33 216 C1 
DD 2 98 310 A5 



CM 
CO 
CM 

00 

o 



Die folgenden Angaben sind den vom Anrnelder eingereichten Unterlagen entnommen 

Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

© Bewertung von Schlachttierhalften durch optische Bildverarbeitung 
® Die Erfindung bezeichnet eine Bewertung von 
Schlachttierhalften durch optische Bildverarbeitung, die 
am Wareneingang, an Klassifizierungspunkten oder Wa- 
renausgang von Schlacht- und Fleischwarenbetrieben er- 
faRt werden, bei welcher ein einzelnes, durch einen opti- 
schen Sensor aufgenommenes optisches Bild (1) von Tei- 
len einer Schlachttierhalfte EDV-gestutzt vollautomatisch 
ausgewertet wird. Zur Handelsklasseneinstufung und op- 
tional zur Handelswertbestimmung auf Basis von mittels 
der optischen Bildauswertung zuganglichen aufceren spe- 
zifischen Parametern erfolgt eine zuverlassige Bewertung 
von Schlachttierkorpern, indem ausschliefclich die von 
auRen optisch zugangliche Lenden- und Schinkenregion 
der Schlachttierhalfte zur Bewertung verwendet wird, aus 
den einzelnen Bildsignalen der Pixel gebildete Terme je 
Bildbereich (2) gleichartig be rech net werden, Linienkon- 
, turen (10) und markante Punkte ermittelt werden, von die- 
* sen Linienkonturen (10) und markanten Punkten abhangi- 
ge Meftwerte automatisch ausgemessen werden und die- 
se als spezifische Parameter in die Bewertungsvorschrift 
eingehen. 
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Beschreibung 

Die Erfindung bezcichnei eine Bewenung von Schlachi- 
ricrhalhen durch optische Rildvcrarheilung, die am Waren- 
cingang. Klassifizierungspunki.cn oder Warcnausgang von 5 
^cnlacht- und Fleischwarenbeirieben erfaBi werden Derar- 
nge Schlachuierhaiflen werden in der Regel an einem Hak- 
ken hangend miuels spczieller Transportsysieme durch die 
Schlachi- und Fleischwarenbetriebe beforden Die vorge- 
sicliic Bewenung is! insbesondere fiir Schlachlschweine- 10 
haltten ausgelegt, jedoch prinzipiell ebenfalls fur Schlacht- 
nerhallten von Rindern, Schafen. Ziegen oder andere (iroB- 
und Kleinschlachttieren geeignet. 

Fm allgemeinen werden die Schlachtschweinehalften re- 
gistnert, gewogen und bewertet. Die wirtschaftiiche Bewer- 15 
rung der Schlachtschweinehalften erfoigt durch eine em- 
sprechende amtliche Handelsklasseneinstufung. Danach er- 
tolgt die Erfassung der Speck- und Flcischdickcn jewcils 
landesspezifisch an gesetzlich vorgegebenen Siellen Zur 
Sortierung ertolgi in der Regel eine Handelswertbesiim- -0 
mung der Schlachtkorper mit einem hoheren Aussagegehalt 
durch die Bnbeziehung einer Vielzahl weiterer spezifischer 
} arameter, welche jedoch meist nicht standardisiert sind 

Die Druckschrift DE-OS 27 28 913 beschreibt allgemein 
die Vcrwendung von opiischen/iiiechanischen Sensoren zur 25 
Erfassung von Kennwerten des Speck-/Fleischanteils von 
Schlachuierhaiflen an Transporteinrichtungen und die auto- 
matische und selbstandige Verarbeitung dieser Wene durch 
einen Rechner zur Klassifizierung von Fleisc Dazu wird 
die Schlachttierhalfte, insbesondere eine Schl^ntschweine- 30 
halite, in einer Dunkelkammer optisch abgetastet der 
Schinken mil Mitleln der Bildanalyse erfaBi und bewertet 
Das ernmtelte KJassifizierungsmerkmaJ wird anschlieBend 
uber einen Laser auf die Schlachttierhalfte aufgebracht. Das 
autgezeigte Verfahren basiert hauptsachlich auf der Bestim- *S 
mung von spezifischen Parametem der Schinkenregion und 
ist zu autwendig, urn in Betrieben jeder GroBenordnung ein- 
gesetzt werden zu konnen. 

Eine Methode zur Handelsklasseneinstufung ist nach der 
Druckschrift DE 16 73 038 die Messung der Speck- und 40 
Heischdicke mit einer Nadel uber elektro-optische Verfah- 
ren an gesetzlich vorbestimmten MeBstellen der Schlacht- 
schweinehalften. Dabei wird eine optische Nadel an vorbe- 
snmmter MeBsteUe in das Fleisch jeweils einer Schlachi- 
schweinehaltte eingesiochen, die an der MeBsteUe optisch 45 
die Dicke des Fleisches (Muskel) und des Specks zu bestim- 
men gestattet. Fiir die Durchfuhrung der Messung ist in der 
Regel eine Arbeitskraft noiig. Nachieile dieser Vorgehens- 
weise sind hygienische Bedenklichkeit des Einstiches, die 
hohen Investitionskosten fur die spezielle optische Nadel 50 
die starke subjektive Abhangigkeit der MeBergebnisse 
durch die Positionierung der Nadel und den Winkel des Ein- 
stiches und die fehiende Transparenz der Messung durch die 
andere Panei, da es sich urn ein inneres MeBverfahren han- 
delt. Durch diese Technologie ist die Aussagefahigkeit pnn- 55 
zipiell gering, sodaB eine mangelnde Aussagekraft Liber den 
tatsachlichen Handelswert des Schiachtschweines vorliegt. 

Zur Handelsklasseneinstufung von Schiachtschweinen ist 
sen den 70iger Jahren das ZP(Zweipunkte)- Verfahren mil 
Messungen ausschlieBlich im Lendenbereich eine andere 60 
gangige Vorgehensweise. Dabei werden an zwei markanten 
und leicht identifizierbaren gesetzlich vorgegebenen Punk- 
ten Langenmessungen vorgenommen. Die Messungen kon- 
nen manuell mit einem Lineal oder alternativ mit einem 
McBschicbcr, wclchc tcilwcisc online mil cincm Rechner 65 
zur Datenerfassung in Verbindung stehen, vorgenommen 
werden. Mit diesen Wenen wird uber eine Berechnungsvor- 
schrift die Handelsklasse ermittelt. Die Vorteile des ZP-Ver- 



lahrens hegen insbesondere bci den geringen Investitions- 
kosten und leichter Bedicnung. Dadurch wird dieses Verfah- 
ren selbst in sehr kleinen Schlachibeirieben cingesei/i 
Durch die Verwendi.ng von 2 gunsrigen MeBstellen latti sich 
der laisachl.chc Handelswert prinzipiell exakter als mil ei- 
nem Ein-Punki- Verfahren bestimmen. dennoch ist die Ge- 
nauigkeit und Zuverlassigkeit nicht ausreichend. Nachieile 
des ZP-Vertahrens sind weiterhin die manuell aulwendige 
Messung an zwei Siellen, eine geringe zeiiliche Einstu- 
rungsleistung sowiedie subjektive Abhangigkeit der Ereeb- 
nisse. 

In der Druckschrift EP0 029 562 wird ein Verfahren zur 
Handelsklasseneinstufung beschrieben, bei welcher in der 
Schinkenregion der Schinkenwinkel automatisch mecha- 
nisch besummt wird. In den Weiterbildungen wird zu dessen 
Bestimmung ein video-optisches Gerat zur Aufnahme eines 
Biides der Schlachischweinehalfte verwendet. welches den 
Schinkcnwinkcl und optional zusatzlich das MaB der mini- 
malen Speckdicke uber den MGM(Musculus-Gluteus-Me- 
dius) im Lendenbereich durch den Einsatz der Rechentech- 
mk ermittelt. Durch den Einsatz der Rechentechnik kann auf 
die manuelle Bewenung verzichtet werden und der subjek- 
tive EinfluB entfalli. Es handelt sich bei dieser Druckschrift 
urn die Anwendung eines video-optischen Verfahrens zur 
BesLimmung von Koniuren, deren spezifische Parameter zur 
Handelsklasseneinstufung verwendet werden. Nachteilig ist 
jedoch, daI3 das beschriebene Verfahren hauptsachlich auf 
der Bestimmung von spezifischen Parametem der Schinken- - 
region beruhl, welche mil erfaBi und ausgewertet werden 
mu6. 

In der Druckschrift DD 259 346 wird ein einfaches Ver- 
fahren zur Klassifizierung von Schlachtiierhalften beschrie- 
ben, bei welcher eine Zeilenkamera, welche die Lendenre- 
gion abfahrt, die reflektierten Hetl-Dunkelwerte registriert 
und bewenet. Es gelingt dadurch, den Speck- und Fleisch- 
anteil naherungsweise zu bestimmen. Nachteilig ist daB 
dieses Verfahren nicht dem erforderlichen Standard zur 
Klassifizierung entspricht und die reflektierten Hell-Dunkel- 
werte als solche nicht zur Ermittlung des Handelsklassen- 
wertes hinreichen. 

In der Druckschrift DE 41 31 556 wird ein Verfahren be- 
schrieben, bei welchem mit Bildverarbeitungs verfahren auf 
der Basis einer video-optischen Aufnahme einer Schlacht- 
tierhalfte die Lage von inneren Organen durch eine Objeki- 
analyse mil analytischen Modellorganen des Skeletts insbe- 
sondere der Wirbelsaule und der Wirbel, bestimmt wird 
Derartige rechenintensive Verfahren sind notwendig urn 
nachgeschaltete automatische Zerlegemaschinen fur 
Schlachtiierhalften prazis steuem zu konnen. Eine Bewer- 
tung von Fleisch-Ruckenspeckverhaltnissen erfoigt zusatz- 
lich. Es erfoigt ebenfalls eine Analyse des Schinkenberei- 
ches. Fiir eine Bewenung von Schlachtiierhalften zur Klas- 
sifizierung ist eine Erfassung des Skeletts unnotig somit das 
Verfahren damn unnotig kompliziert und in der praktischen 
Umsetzung zu aufwendig. 

Die Aufgabe derErfindung isi die Beseitigung bestehen- 
der Nachieile des Siandes der Technik und die Entwicklung 
eines automatischen Bewertungsverfahrens fur Schlachtiier- 
halften, welches durch beruhrungslose MeBverfahren die 
Handelsklasseneinstufung schnell, objektiv, transparent und 
in Schlacht- und Fleischwarenbeirieben jeder GrbBenord- 
nung einheithch vorzunehmen gestattet. Dazu muB die Be- 
stimmung zuverlassige Ergebnisse zur Handelsklassenein- 
siutung Uetern. mit einfachen Mitleln und geringen Investi- 
tionskosten die Vcrwcndung in Klcinstbctricbcn cmiogli- 
chen und dennoch die Bewertungsleistung von GroBbetrie- 
ben gewahrleisten. Dazu ist es zwingend erforderlich, eine 
Handelsklasseneinstufung und/oder Handelswertermiulung 
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so einfach wie moglich und nur so genau wie notwendig 
auszufuhren. Insbesondere soil sich auf eine von auGen zu- 
gangliche charakieristische Korperregion des Schlachuiers 
heschrankt werden. Kin wesentlicher Aspekl isi, die Han- 
delsklasseneinsiufung optional mil einer gleichzeiiigen 5 
Handelswenermittlung zu kombinieren. 

Die Aufgabe wird mil den im Schutzanspruch 1 genann- 
icn Merkmalcn gelost. Weiterbildungen der Erfindung erge- 
ben sich aus den Unteranspruchen. 

Durch die Bestimmung der Handeisklasseneinstufung auf 10 
Basis von miuels der optischen Bildauswertung uber Lini- 
enkomuren zuganglichen auBeren spezifischen Parametern 
in der Lenden - und Schinkenregion erfolgt eine zuverlas- 
sige Bewenung von Schlachttierkorpern. ohne daB das Be- 
wenungsverfahren durch Analyse weiterer Korperregion en 15 
und damii verbundener zusatzlich zu beriicksichtigender 
Freiheitsgrade unnotig komplizien und teuer in der prakti- 
schcn Rcalisicrung wird. 

Es isi voneilhaft, miuels der optischen Bildauswertung 
markante Punkte der Lenden- und Schinkenregion (z. B. 20 
den Beginn des MGM, den SchloBknochen oder den Knick 
des Knochenmarkkanals) zuverlassig zu selektieren und 
uber die Vermessung von als spezifische Parameter der Be- 
rechnungsformel dienenden Strecken, Winkeln, Langen und 
Flachen die Handeisklasseneinstufung mil hinreichender 25 
Zuverlassigkeit und Genauigkeit vorzunehmen. Ubergeson- 
dene Berechnungsformeln wird optional ebenfalls eine 
Handelsweribestimmung ermbglicht. 

Eine vorzugsweise an einem Transportband hangende 
Schlachischweinehalfie ist zu bewerten, wenn sie einen 30 
Schlacht- und Fleischwarenbetrieben im Wareneingang, an 
Klassifizierungspunkien. oder im Warenausgang passiert. Je 
nach Art des Schlacht- oder Fleischwarenbetriebes befinden 
sich die Schlachtschweinehalften noch im wamien oder be- 
reits im kalten Zustand bzw. in einem Zwischenzustand. Zur 35 
Verrechnung mil Dritten ist die zuverlassige und transpa- 
rente Handeisklasseneinstufung von Bedeutung. Es ist wei- 
terhin vorteilhaft, im Bereich der Kon troll punkte die 
Schlachischweinehalfie zu wiegen und zu kennzeichnen. 
bzw. die Kennzeichnung zu registrieren. Zur Einbindung in 40 
ein iibergeordnetes System zur Speicherung und Protokol- 
lierung sowie zur Femwartung der MeB- und Auswertetech- 
nik ist die Einbindung in ein iibergeordnetes Kommunikaii- 
onsnetz, bspw. Intranet, ISDN. Internet giinstig. 

Die Erfindung wird nachstehend an Hand von 45 

Fig. 1 als Bewertungsprinzip bei einer Schlachischweine- 
halfie und 

Fig. 2 als weitere Bewenungsvarianten naher erlauiert. 

Wie in Fig. 1 aufgezeigt wird die Schlachischweinehalfie 
(im Regelfall je eine pro Schlachttier) mil der Spaltseite an 50 
einer elektronischen Kamera, bspw. einem digitalen Photo- 
apparat, einer Videokamera oder einem anderen optischen 
Sensor, vorbei gefuhrt und ein Bereich, der stets die Lenden- 
und Schinkenregion beinhalteu bspw. 30x40 cm. als opti- 
sches Bild 1 mil hinreichender Auflosung (mindestens 55 
800x600) digital aufgenommen und online an die EDV 
iibertragen. Das optische Bild 1 von Teilen einer Schlachi- 
schweinehalfie wird nachfolgend EDV-gesiutzt vollautoma- 
tisch ausgewertel. Es wird ausschlieBlich die von auBen op- 
lisch zugangliche Lenden- und Schinkenregion der 60 
Schlachttierhalfte zur Bewertung verwendet. Dazu wird das 
optische Bild 1 in Echtzeit in den Rechner eingelesen und 
entsprechend geeignei gespeichert, bspw. als je ein Bitmap 
(bei Farbbildem einzeln fiir das Rot-, Griin- und Blaubild) in 
ausrcichcndcr Quantisicrung (mindestens 8 Bit). Aus dicscn 65 
Bitmaps konnen einfach geeignete analytische Terme je 
Bildpunkt berechnet werden. welche Helligkeitsinfonnaiion 
und optional die Farbinfonnationen beinhalten. Durch Be- 



wertung von uber gleichanigen Bildbereichen 2 berechneten 
Ausdrucken dieser Farb- und Helligkeitsinfonnationen las- 
sen sich bestimmte Bildbereiche 2 oder denen zugeordncte 
Pixel selektieren. Der Auswcrtebereich 3 wird als Teilhild 
der Lenden- und Schinkenregion der Schlachtschweinc- 
halfle in einer geeigneten GroBe sclektien urn den Rechcn- 
aufwand und den Speicherplatzbedart* zu verringern. Dies 
kann durch Selektion eines Ursprungspunktes 4 in Verbin- 
dung mil dem relativ dazu positionienen A us werte bereich 3 
erfolgen, bspw. durch Selektion eines besonders hellen Bild- 
streifens 5 als Extremwen im Helligkeitssignal, welcher den 
hohen Fettanteil am hinteren Ende der Schlachischweine- 
halfie selektien, und dessen riickenseiuger auBerer Kontur- 
grenze 6 des Schlachttierkbrpers vor einem Bildhiniergrund 
7, der giinstig einfarbig gewahlt wird, zu dem sich der Aus- 
wenebereich 3 von etwa 10x15 cm positioniert, welcher 
insbesondere den MGM(Muscutus-Gluteus-Medius) 8 bein- 
haltet. Der gesamtc Auswcncbcrcich wird gleichanig analy- 
siert. Zur Selektion wesentlicher Unterschiede werden wie- 
derum geeignete analytische Terme aus den Farb- und Hel- 
ligkeitsinforrnation gebildet, die im gegenseitigen Bezug 
verglichen werden. Bei hinreichenden Unterschieden erfolgt 
die punktuelle Zuordnung zu einem Konturpunkt 9. Diese 
gestatten die Zuordnung von mathematisch glatten Linien- 
konturen 10 zu den Konturbildbereichen. Geeignete zu er- 
fassende Linienkonturen 10 sind die rtickenseitige auBere 
Konturgrenze 6 des Schlachtschweinekorpers, die Innen- 
speckgrenze 11, die MGM/Feltgrenze 12 und der Knochen- 
markkanal 13. Es ist vorteilhaft, fiir die einzelnen Konturen 
jeweils Plausibilitalsgrenzen zuzuordnen. Durch die Aus- 
messung charakteristischer MeBwerte (Strecken, Winkel 
und/oder Flachen) entsprechend der Linienkonturen 10 ist 
eine Klassifikation der Schlachtschweinehalfte moglich. 
Vorteilhaft sind die minimale Stxecke zwischen der rticken- 
seitigen auBeren Konturgrenze 6 und der Innenspeckgrenze 
11, welche der minimalen Speckdicke 14 enispricht. sowie 
deren Schnittpunkt mil der auBeren Konturgrenze 15 sowie 
der Schnittpunkt 16 der Innenspeckgrenze 11 und der 
MGM/Fettgrenze 12 und das Lot 17 auf die riickenseitige 
auBere Kontur 6. Weiterhin vorteilhaft ist die Muskeldicke 
18 als kiirzesie Strecke vom Schnittpunkt 16 bis zum Kno- 
chenmarkkanal 13. Die benotigten MeBwerte werden in der 
zugeordneten Berechnungsroutine zu einem Bewertungs- 
maB verarbeitet. 

Nach Fig. 2 selektieren die weiteren Bewenungsvarian- 
ten vorteilhaft zusatzliche weiiere markante Punkte. In Va- 
riante a) wird ein markanter Knickpunki des Knochenmark- 
kanals 19 selektien, an welchem der Knochenmarkkanal 13 
die zugeordnete Regressionsgerade signifikani durchbricht, 
oder an welchem eine maximale Kriimmung des Knochen- 
markkanals 13 vorliegt. Voneilhaft ist eine Bestimmung des 
Knickwinkels der asymptotischen Schenkel des Knochen- 
markkanals 13. Ausgehend von dem Knickpunkt des Kno- 
chenmarkkanals 19 konnen entlang der Schenkel und/oder 
der Projektionen zu weiteren markanten Punkten die 
Schniitpunkie mil anderen emtittelten Linienkonturen (10) 
besummt werden. Aus den daruber besiimmten spezifischen 
Teilslrecken und Teil flachen wird uber geeignete Bewer- 
tungsvorschriften die Bewenung der Schlachttierhalfte vor- 
genommen. 

In Variante b) wird ein markanies korperseitiges Ende des 
SchloBknochens 20 selektien. Die sich dadurch ergebenden 
Strecken und Winkel zum Knickpunki des Knochenmarkka- 
nals 19 und optional zur Stelle der minimalen Speckdicke 
14, bzw. cincr Stcllc die ausgehend vom Knickpunkt des 
Knochenmarkkanals 19 iiber das Lot zu diesem definiert 
wird. stellen spezifische Parameter zur Bewenung dar. 
Diese werden optional mit weiteren Strecken oder Flachen 
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erganzt, die sich durch Linienkomurcn 10 und/oder dcr Pro- 
jektionen zu weileren markanten Punkten bzw. dcren 
Schnittpunkte definieren. 

In den Weiierbildungen der Hrfindung isi die Komhina- 
lion einer Handelsklasscncinstufung mil einer zusatzlichen 5 
Handelswenbestimmung denkbar. Deranige Bewertungs- 
vcrfahren gesiaiten durch die Flexibility ihrer Modifizie- 
rung und der Ausnutzung dcr Moglichkeiten moderner rech- 
nergesiutzter Verfahren prinzipieU einen hoheren Aussage- 
gehali Ciber den talsachlichen Handelswen, welche bspw. 10 
zur besseren und genaueren Beurteilung der Schlachtkorper 
vcrwendbar sind. Dazu bieiei sich eine geeignete Kombina- 
lion von Kennwenen an, die sich als spezifische Parameter 
aus den erfafiten Konturen des Schlachttierkorpers, der 
cben Tails vorhandenen Farbin formation sowie einer zusatz- 15 
lich erfafiten Masse ergeben. Denkbar sind die Vermessung 
zusatzlicher Strecken, Winkel und/oder Flachen zwischen 
Icsigelcgten Slutzpunkicn odcr die Bcstimmung von Kriim- 
inungen. In geschlossenen Konturen lassen sich Flachen- 
maBe bestimmen. Auf Basis der Farbin format ion konnen 20 
Korrelationen zur Fleischqualitat hergestellt werden, indem 
das Fleisch in verschiedene Qualitatsstufen eingeteilt wird, 
bspw. in Normal, PSE (pail-soft-exudaiive) und DFD (dark 
linn dry.) sowie weitere Merkmale, z. B. eine verstarkte Fiit- 
icrung mil Mais, erkennbar sind. Die zugehorige Bewer- 25 
lungsvorschrift isi, da nichi notwendig standardisien, sian- 
dig opiimicrbar, was an Hand von Referenzuntersuchungen 
zum latsachliehen Handelswen des Schlachtschweines, 
durch Vcrgleich mil anderen Be we nungs verfahren usw. 
moglich isi. Durch den Einsatz von Methoden der KI 30 
(Kunstlichc Imelligenz) laBt sich diese Opiimierungsarbeit 
an zcntralcr Stelle automatisieren. Uber eine Remote-Steue- 
rung liiBt sich eine neue optimierte Bewertungsvorschrift als 
Update am Stichtag auf alle Nutzer, auch an raumlich enl- 
Icrnten Onen, einfach ubertragen. Ebenso ist (falls erforder- IS 
lich) /.ur Kontrolle das Auslesen ebendieser Bewertungsvor- 
schriri und weiterer Kennwerle vorsiellbar. Falls der durch 
die Bilduulnahme erfaBte Bereich eine Kennzeichnung zur 
Mentili/.ierung des Schlachtschweines beinhaltet, kann 
dicsc in cincr zugeordneten Routine erfaBt, gelesen und ge- 40 
sjvichcri werden. 

Bezugszeichenliste 

1 opiisches Bild 45 

2 Bildbereich 

3 Auswcrtebereich 

4 Ur>prungspunkt 

5 heller Bildstreifen 

6 ruckcnsciiige auBere Koniurgrenze 50 

7 Bildhintergnind 
XMGM 

9 Koniurpunkt 

10 Linienkonturen 

11 Innenspcckgrenze 55 

12 MGM/Fettgrenze 

13 Knochenmarkkanal 

14 minimale Speckdicke 

15 Schnittpunkt mil der auBeren Koniurgrenze 

16 Schnittpunkt der Speck/MGM-Grenze und der MGM/ 60 
Feitgrenze 

17 Lot 

18 Muskeldicke 

19 Knickpunkt des Knochenmarkkanals 

20 korpcrscitigc Endc des SchloBknochens 65 



Patenianspruche 

1. Bewenung von Schlachtiierhalften durch optische 
Bildverarheiiung. 

bei welchem ein einzelnes, durch einen optischen Sen- 
sor aufgenommenes. optisches Bild (1) von Teilen ei- 
ner Schlachttierhalfte EDV-gestutzt vollautomatisch 
ausgewertct wird. dadurch gekennzeichnet, 

- daB ausschlieBlich die von auBen optisch zu- 
gangliche Lenden - und Schinkenregion der 
Schlachttierhalfte zur Bewenung verwendet wird, 

- daB aus den einzelnen Bildsignalen der Pixel 
gebildele Terme je Bildbereich (2) gleichartig be- 
rechnet werden, 

- daB Linienkonturen (10) und markante Punkte 
ermine It werden, 

- daB von diesen Linienkonturen (10) und mar- 
kantcn Punkten abhangigc McBwcnc auiomatisch 
ausgemessen werden und 

- daB diese als spezifische Parameter in die Be- 
wertungsvorschrift eingehen. 

2. Bewenung von Schlachtiierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB speziell die Linienkonturen (10) im Bildbereich: 
riickenseitige auBere Koniurgrenze (6) zum Bildhinter- 
grund (7), Innenspcckgrenze (11) zum Muskelfleisch, 
Abgrenzung des Muskelfleisches zum Knochenmark- 
kanal ( 13). 

3. Bewenung von Schlachtiierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 1 oder Anspruch 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB der markante Knickpunkt 
des Knochenmarkkanals (19) und optional der Knick- 
winkel bestimmt wird. 

4. Bewenung von Schlachtiierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 3. dadurch gekenn- 
zeichnet, daB vom markanten Knickpunkt des Kochen- 
markkanals (19) ausgehend enilang beider Schenkel 
des Knickwinkels sowie in Richtung der minimalen 
Speckdicke (14), TeilsLrecken und Teilflachen be- 
stimmt werden, welche sich durch den Schnittpunkt 
dieser mil Linienkonturen (10) und/oder der Projektio- 
nen zu weiteren markanten Punkten bzw. deren 
Schniitpunkie ergeben. 

5. Bewenung von Schlachtiierhalften durch optische^ 
Bildverarbeitung nach einem der Ansprtiche 1 bis 4. 
dadurch gekennzeichnet, daB das korperseiiige Ende 
des SchloBknochens (20) als markanter Punki selekiieri 
wird. 

6. Bewenung von Schlachtiierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB jeweils die Strecken vom korperseitigen 
Ende des SchloBknochens (20) zum Knickpunkt des 
Kochenmarkkanals (19) sowie optional zur Stelle der 
minimalen Speckdicke (14) und/oder deren einge- 
schlossene Winkel bestimmt werden, wobei optional 
anstatt der Stelle der minimalen Speckdicke (14) der 
Schnittpunkt mil der auBeren Konturgrenze (6) ausge- 
hend vom Knickpunkt des Knochenmarkkanals (19) 
iiber das Lot (17) zu diesem verwendet wird. 

7. Bewenung von Schlachtiierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach einem der Ansprtiche 1 bis 6. 
dadurch gekennzeichnet, daB eine sichere Bewenung 
im gesanuen Temperaturbereich von wamien bis kalten 
Schlachtiierhalften crtblgcn kann. 

8. Bewenung von Schlachtiierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach einem der Ansprtiche 1 bis 7. 
dadurch gekennzeichnet, daB mil dem speziell dafur 
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standardisierten ZP-Verfahrcn eine Bcwcnung an 
Schlachtschweinehalfien vorgenommen wird. 

9. Bewertung von Schlachttierhal fien durch opiische 
Bildverarbeilung nach einem der Anspriiche 1 his 8, 
dadurch gekennzeichneu daB im als Farbbild aufge- 5 
nommenen optischen Bild (1) zusatzlich cnihalicne 
Identifizierungs-Infomiationen der Schlachuierhalfte 
selektiert, ausgelesen und gespeichert werden. 

10. Bewertung von SchlachiiierhaJften durch opiische 
Bildverarbeilung nach einem der Anspriiche 1 bis 9. 10 
dadurch gekennzeichneu daB mittels Datenubertragung 
die Speicherung an einer zentralen Stelle erfoigt. 

11. Bewertung von Schlachttierhalfien durch opiische 
Bildverarbeilung nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnei, daB die Bewertungsfunktion und Grundein- 15 
stellungen uber eine Remote-Steuerung uberwachbar 
und/oder updaiebar ist. 
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